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HAVUCLU TERIN

600 gram havug

2 adet sogan

1 adet karnabahar

3 yemek kasigi margarin

3 adet yumurta

4 adet yumurta aki

3 yemek kasigi rendelenmis parmesan peyniri
3 yemek kasigi ince dogranmis taze sodan
1 kg 1spanak

2 dis sarimsak

4 su bardag sicak su

1 cay kasigi hindistancevizi

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

Dikdortgen bir kek kalibini yaglayin ve yagh kagitla kaplayin. Firgada kalan yagla, kagidin tizerini ¢ok hafif
yaglayin. Daha sonra buzdolabina kaldirin. Soganlari yemeklik dograyin. Bir tencereye 2-3 parmak su koyup
kaynatin. Bir tasim kaynayinca Uzerine buharda pisirme telini yerlestirin. Havuglari koyup, Uzerine dogradiginiz
soganin 1/3'0n0 koyun. Tencerenin kapagini kapatip 16-18 dakika pisirin. Daha sonra suyunu birakmasi icin
kagit havlu yayilmis bir tabagda alin. Tencerenin suyu azalmigsa yeniden ayni él¢lye tamamlayin. Kaynamaya
baslayinca, tUzerindeki buharl pisiriciye, giceklerine ayrilmis karnabahari ve kalan soganin yarisini ekleyin. 20
dakika pisirip yine kagit havlu Gizerinde siizdurin. Blendere 1 adet yumurta ve 2 adet yumurta akini alip, 30
saniye karistinin. lyice stizilmis havuclu sodani, hindistancevizini, tuz ve karabiberi ekleyip 30 saniye daha
¢ekin. Buzdolabindaki kek kalibini ¢ikarip havuglu karigsimi i |g|ne dokun Yiizeyini spatula ile dlzeltin. Blendere
yeniden 1 adet yumurta ve 1 adet yumurta aki koyup 30 saniye karistirin. Uzerine karnabaharli sogan,
parmesan ve tuz ekleyip birlikte ¢ekin. Bu karisimi da havug plresinin Uzerine yavasc¢a ekleyip Uzerini dizeltin.
Kalibi kenara alin. Kenarlar ylksek bir firin kabina su koyup énceden isitiimig 180 derece firina verin. Ispanagi
yikayip irice kiyin. Bir tencereye aI|p tzerine 1 gorba kasigl su koyun. Kapagini kapatip 2-3 dakika pisirin.
Tencereyi ocaktan alin ve |spanag| elinizle S|k|p suyunu stizin. Kalan margarlm kalin dipli bir tencereye alip
eritin. Uzerine kalan dogranmis sogdan, taze sogan ve ince kiyilmig sarmisagi ekleyin. 2-3 dakika kavurun.
Uzerine 1spanag ekleyip karistirin ve ocaktan alin. Kalan 1 adet yumurta ve 1 adet yumurta akini blenderde 30
saniye karigtirin. Ispanagi ekleyip yeniden ¢ekin. Karisimi kaliptaki karnabaharin tzerine diizgtince yerlestirin ve
Islak bir spatula ile diizletin. Kalibin Gizerine kenarlardan tagsmayacak blyUklikte bir yagh kagit kapatin. Kek
kalibini firndaki tepsiye yerlestirin ve 1 saat 10 dakika pisirin. Firindan alip 20 dakika dinlendirin. Bir bicagin
tersini kalibin kenarlarindan gecirin ve servis tabagdina ters cevirerek alin. Soguduktan sonra dilimleyerek servis

yapin.
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